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Mandonguilles de bacallà 
Catalunya (Tarragona) 
 

Elisa Serramià i Ramon 
 

 
Ingredients  

 
200 g de bacallà de la part gruixuda 

½ got de vi blanc o de ranci sec 

12 avellanes torrades i pelades 
Oli 

1 ou 
¼ de litre d’aigua 

100 g de farina 
Safrà 

½ got de llet 
3 alls  

Un tros de molla de pa 
Unes llesquetes de pa fregit 

Una fulla de llorer 
Canyella en pols 

Pebre negre en pols 
Julivert  

 

 
Preparació  

 
Heu de tenir el bacallà en remull 24 hores. N’heu de canviar l’aigua 

dues o tres vegades, depenent del punt de sal que tingui el bacallà. 
 

Coeu el bacallà uns minuts amb la fulla de llorer. Una vegada cuit, 
sense pell ni espines, piqueu-lo en un morter. Remulleu la molla de 

pa amb la llet, escorreu-la i afegiu-la al bacallà. Treballeu la barreja, 
tot afegint-hi l’ou batut, pebre, canyella, julivert picat, sal (si cal) i 

una cullerada de farina. 
 

Feu mandonguilles amb aquesta massa i fregiu-les.  
 

En un morter piqueu el safrà, els alls, les avellanes i unes llesquetes 

de pa fregit, fins que quedi una pasta fina. Llavors afegiu-hi el vi 
blanc i ¼ de litre d’aigua. En una cassola poseu-hi una mica d’oli. 

Quan estigui ben calent, aboqueu-hi la picada, tapeu la cassola i 
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deixeu-la coure uns quinze minuts, tot remenant de tant en tant 

perquè no s’enganxi. 
 

Un cop cuita la picada, afegiu-hi les mandonguilles, amb una mica 

més d’aigua calenta, si cal, i deixeu-ho coure quinze minuts més. 
Tasteu-ho de sal i afegiu-ne, si cal. 

 
 

Informacions culturals  
 

Les mandonguilles de bacallà és un plat de Tarragona, tal com ho són 
també el xarró tarragoní (una mena d’escudella que es menja per 

Carnestoltes), els cargols llepats, l’espineta amb cargolins (guisat fet 
amb tonyina salada), el pataco de Cambrils (guisat a base de tonyina 

o bacallà), el xató del Vendrell (amanida d’hivern amb una base 
d’escarola, tonyina, anxoves i una salsa), l’arròs negre de sipions o 

els calçots de Valls. 
 

Al barri mariner del Serrallo de Tarragona hi ha un grapat de 

restaurants especialitzats en peix de tot tipus, calamarsets i arrossos 
boníssims. 

 
De postres, si sou en terres tarragonines, no us oblideu de tastar el 

menjar blanc de Reus (fet amb ametlles), els pastissets de Tortosa 
(farcits de diversos productes: confitura de cabell d’àngel, mató...) o 

els bunyols bufats. 


